





3.1 Pendekatan dan Jenis Penelitian 
Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif. Jenis penelitian yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian True Experimental Research 
(eksperimen sesungguhnya) . 
 
3.2 Lokasi dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengujian Mutu dan Keamanan 
Pangan Universitas Brawijaya Malang yang beralamat di Jl. Vetran, Malang  pada 
bulan Maret 2019. 
 
3.3 Populasi, Teknik Sampling, dan Sampel 
3.3.1 Populasi 
Populasi dalam penelitian ini adalah mie basah. 
 
3.3.2 Teknik Pengambilan Sampel 
Teknik sampel yang digunakan dalam penelitian ini yaitu pengambilan 
sampel secara acak sederhana (simple random sampling). 
Metode pengambilan sampel secara acak sederhana dapat menggunakan 
beberapa metode yaitu lotere (undian), tabel acak dan simulasi Monte Carlo. 
Menurut Kemas (1991) dalam Sugiyono (2015) pengambilan sampel dengan 
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menggunakan cara simple random sampling dapat digunakan dengan 
menggunakan rumus: 
(t-1) (r-1) ≥ 15    n=t.r 
(9-1) (r-1) ≥ 15       = 3.9 
8(r-1) ≥ 15        = 27 
8r-8 ≥ 15 




r ≥ 3(ulangan yang digunakan adalah 3 kali) 
keterangan : 
r : Replikasi 
t : Treatment (perlakuan) 
n : Jumlah sampel (perlakuan) 
 
3.3.3 Sampel 
Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah mie basah yang telah 
dibuat oleh peneliti. Kemudian mie basah tersebut dibagi menjadi 9 perlakuan 
yang masing-masing perlakuan terdiri dari 3 ulangan dan jumlah sampel 27. 
 
3.4 Variabel Penelitian 
3.4.1 Jenis Variabel 
3.4.1.1 Variabel Bebas 
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah sari bayam hijau dan sari bayam 




3.4.1.2 Variabel Terikat 
Variabel terikat pada penelitian ini adalah kualitas mie basah (kadar protein, 
vitamin C dan organoleptik). 
 
3.4.1.3 Variabel Kendali 
Variabel kendali dari penelitian ini adalah suhu pengukusan, waktu perebusan 
(5 menit), jenis terigu (segitiga biru), jumlah minyak, jumlah soda kie, garam, dan 
telur, air. 
 
3.4.2 Definisi Operasional Variabel 
1. Jenis varietas yang digunakan untuk pembuatan mie basah adalah jenis 
bayam hijau dan bayam merah. 
2.  Konsentrasi sari bayam yang digunakan adalah kontrol (0%), 5%, 10%, 15% 
dan 20%. 
3. Kualitas mie secara kimia meliputi kadar protein, vitamin C serta 
organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur. 
4. Kadar protein adalah  kadar protein total yang terkandung dalammie basah 
dengan menggunakan analisis Semi Mikro Kjedhal yang dinyatakan dengan 
satuan gram per 100 gram bahan. 
5. Kadar vitamin C adalah turunan heksosa dan diklasifikasikan sebagai 





3.5 Prosedur Penelitian 
3.5.1 Persiapan Alat dan Bahan Penelitian 
3.5.1.1 Alat  
1. Alat untuk Membuat Mie Basah 
a. Mesin roll press 1 buah, untuk mencetak adonan menjadi lembaran mie. 
b. Alat pencetak 1 buah, untuk mencetak adonan menjadi mie. 
c. Pisau atau gunting 1 buah, untuk memotong mie. 
d. Baskom 9 buah, untuk membuat dan menaruh adonan mie. 
e. Tampah 1 buah, untuk menaruh mie yang telah dicetak. 
f. Meja 1 buah, untuk menaruh alat pencetak mie. 
g. Sendok pengaduk 1 buah, untuk mengaduk mie dalam proses perebusan. 
h. Panci 1 buah, untuk merebus mie. 
2. Alat untuk Menganalisa 
1. Breaker glass 100 ml 9 buah. 
2. Gelas timbangan 27 buah.  
3. Eksikator 1 buah. 
4. Pipet ukur 1 buah. 
5. Erlenmeyer 100 ml 9 buah. 
6. Timbangan analitik 1 buah. 
7. Tanur 1 buah. 
8. Oven 1 buah. 
9. Corong 1 buah. 
10. Kertas saring 27 buah. 
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11. Buret dengan skala 0,01 ml 1 buah. 
12. Porselin 9 buah. 
13. Gelas ukur 50 ml 2 buah. 
 
3.5.1.2 Bahan 
1. Tepung terigu 2500 gram 
2. Garam dapur 2 gram 
3. Minyak goreng 20 mililiter 
4. Telur 2 butir 
5. Sari bayam hijau 5 liter 
6. Sari bayam merah 5 liter 
7. Air 375 mililiter 
 
3.5.2 Rancangan Percobaan 
Perlakuan yang dilakukan ada 9 perlakuan yaitu 8 perlakuan dan 1 perlakuan 
kontrol. 
1. 100 gram tepung terigu tanpa tambahan sari bayam hijau ataupun sari 
bayam merah 
2. 100 gram tepung terigu + 5% sari bayam hijau. 
3. 100 gram tepung terigu + 10% sari bayam hijau. 
4. 100 gram tepung terigu + 15% sari bayam hijau. 
5. 100  gram tepung terigu + 20% sari bayam hijau. 
6. 100 gram tepung terigu + 5% sari bayam merah. 
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7. 100 gram tepung terigu + 10% sari bayam merah. 
8. 100 gram tepung terigu + 15% sari bayam merah. 
9. 100 gram tepung terigu + 20% sari bayam merah. 










RM : Pengaruh penambahan sari bayam hijau dan bayam merah dalam berbagai 
konsentrasi terhadap kualitas dan organoleptik pada mie basah. 
K0 : Perlakuan 0 (kontrol) yaitu tepung terigu sebanyak 100 gram tanpa penambahan 
sari bayam hijau dan bayam merah. 
BH1 : Perlakuan 1 yaitu tepung terigu sebanyak 100 gram sari bayam hijau 5%. 
BH2 : Perlakuan 2 yaitu tepung terigu sebanyak 100 gram sari bayam hijau 10%. 
BH3 : Perlakuan 3 yaitu tepung terigu sebanyak 100 gram sari bayam hijau 15%. 
BH4 : Perlakuan 4 yaitu tepung terigu sebanyak 100 gram sari bayam hijau 20%. 
BM1 : Perlakuan 1 yaitu tepung terigu sebanyak 100 gram sari bayam merah 5%. 
BM2 : Perlakuan 2 yaitu tepung terigu sebanyak 100 gram sari bayam merah 10%. 
BM3 : Perlakuan 3 yaitu tepung terigu sebanyak 100 gram sari bayam merah 15%. 




















Kelompok Eksperimen BM3 
Kelompok Eksperimen BM4 
38 
 
Dalam penelitian ini digunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non 
faktorial merupakan rancangan paling sederhana. Penggunaan rancangan tersebut 
di karenakan penelitian ini menggunakan 1 variabel bebas dan dilakukan di dalam 
suatu ruangan yaitu laboratorium, dimana lingkungan di dalam laboratorium di 
anggap homogen. Pada rancangan ini, perlakuan diletakkan dan dilakukan secara 
acak pada setiap percobaan, sehingga seluruh unit percobaan memiliki peluang 
yang sama untuk menerima perlakuan (Sukmadimata, 2012).  pada penelitian ini 
berdasarkan jumlah faktor RAL Non Faktorial. Denah RAL Non Faktorial 
disusun berdasarkan rancangan The Posttest- Only Control Group Design yang 
terdiri dari 7 perlakuan dan setiap perlakuan diulang 4 (empat) kali dengan jumlah 
sampel 28. Adapun denah RAL non faktorial sebagai berikut: 
Gambar3.1. Denah Percobaan RALNon Faktorial 
BH11    BM22    BH31 
BH43    BH21    BM11 
BM23    BH12    BH41 
BH32    BM13    BM21 
BH22   BM31    BM33 
BM12   K02       BM43 
K01      BH23     BH13 
BH33    K03       BM32 





3.5.3 Pelaksanaan dan Alur Penelitian 
3.5.3.1 Sterilisasi Alat 
1. Mencuci semua alat yang diperlukan yang terbuat dari gelas dan 
membiarkan sampai kering. 
2. Membungkus semua peralatan dengan alumunium foil dan mensetrilkan 
kedalam autoklaf tekanan 15 atmosfer selama 10-15 menit. 
3. Mengangkat semua alat yang sudah disterilkan, kemudian dibawah di 
tempat yang bersih. 
 
3.5.3.2 Membuat Sari Bayam Hijau dan Bayam Merah 
1. Mencuci sayur bayam hijau dan bayam merah,pencucian dapat dilakukan 
satu persatu dengan air bersih yang mengalir. 
2. Memisahkan bagian daun dengan batang dari sayur bayam hijau dan 
bayam merah. 
3. Memblender daun bayam untuk diambil sarinya. 
 
3.5.3.3 Langkah-langkah Pembuatan Mie basah 
1. Tuangkan tepung terigu 900 gram ke dalam mesin pengaduk.  
2. Membumbui garam, soda kie dan membagi menjadi 9 bagian untuk 
mencampurkan sari bayam hijau dan bayam merah dengan masing-
masing perlakuan yakni kontrol, 5%, 10%, 15%, dan 20%, campurkan 
sedikit demi sedikit sambil diaduk rata sampai hasilnya kalis. 
3. Memasukkan adonan pada mesin press atau pelembaran-pelembaran 
awal dimulai dengan 2,5 mm kemudian diulang dengan 3,5 mm dan 
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diulang lagidengan 5,5 mm. Pelembaran akhir juga diulang sebanyak 
tiga kali dengan ukuran 3,5 mm, 2,5 mm, dan 1,5 mm. 
4. Memasang alat pencetak atau pemotong dan lembaran dapat dicetak 
sambil bisa langsung dipotong  sepanjang kira-kira 30 cm. 
5. Mengumpulkan potongan-potongan mie untuk ditaburi minyak goreng 
sambil diaduk kemudian direbus selama 1 sampai 2 menit atau dikukus 
kira-kira selama 5 menit. 
6. Mengangkat mie, tiriskan dan ditebarkan di atas meja khusus atau 
baskom besar dan ditaburi dengan minyak goreng kurang lebih  200 ml 
sambil diaduk-aduk hingga merata. 
7. Membiarkan mie sampai cukup dingin maka mie basah siap untuk 
dikonsumsi (Astawan, 2005). 
 
3.5.4 Pembuatan Konsentrasi Sari Bayam Hijau dan Sari Bayam Merah 
3.5.4.1 Perhitungan konsentrasi sari bayam hijau dan bayam merah 
Pembuatan konsentrasi sari bayam hijau dan bayam merah dengan 
konsentrasi perlakuan kontrol 0%, 5%, 10%, 15%, 20% dilakukan dengan cara 
perhitungan sebagai berikut: 
1. Perlakuan konsentrasi kontrol 0% pada sari bayam hijau dan bayam merah 
2. Perlakuan sari bayam hijau konsentrasi 5% = 
 
   
      = 4,75 ml 
3. Perlakuan sari bayam hijau konsentrasi 10% = 
  
   
      = 9 ml 
4. Perlakuan sari bayam hijau konsentrasi 15% = 
  
   
      = 12,75 ml 
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5. Perlakuan sari bayam hijau konsentrasi 20% = 
  
   
      = 16 ml 
6. Perlakuan sari bayam merah konsentrasi 5% = 
 
   
      = 4,75 ml 
7. Perlakuan sari bayam merah konsentrasi 10% = 
  
   
      = 9 ml 
8. Perlakuan sari bayam merah konsentrasi 15% = 
  
   
      = 12,75 ml 
9. Perlakuan sari bayam merah konsentrasi 20% = 
  
   
      = 16 ml 
 
3.6 Metode Pengumpulan Data 
3.6.1 Analisa Kadar Protein Semi Mikro Kjeldahl (AOAC, 1990) 
1. Mengambil 10 ml larutan protein dan memasukkan ke dalam labu takar 
100 ml dan mengencerkan dengan aquades sampai tanda. 
2. Mengambil 10 ml dari larutan dan memasukkan ke dalam labu Kjeldahl 
500 ml dan menambahkan H2SO4 (93-98% bebas (N)). 
3. Menambahkan 5 g campuran Na2SO4 – HgO (20:1) untuk katalisator. 
4. Mendidihkan sampai jernih dan melanjutkan pendidihan 30 menit lagi. 
5. Setelah dingin, mencuci dinding labu Kjeldahl dengan aquades dan 
mendidikan lagi selama 30 menit. 
6. Tambahkan 140 ml aquades, dan menambahkan 35 ml larutan NaOH – 
Na2S2O3 dan beberapa butir zink. 
7. Lakukan distilasi; tampung sebanyak 100 ml NaOH dalam erlenmeyer 
yang berisi 25 ml larutan jenuh asam borat dan beberapa tetes indikator 
MM.  
8. Lakukan titrasi larutan hingga diperoleh dengan 0,02 HCl. 
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9. Menghitung total N atau % protein menggunakan rumus: 
Jumlah N total = 
           
                 
                  
F = faktor pengenceran, dalam contoh besarnya f = 1 
 
3.6.2 Prosedur Pengujian Kadar Vitamin C Metode Iodimetri (AOAC, 
1995) 
1. Timbang 10-30 gram sampel yang sudah dihaluskan, masukkan dalam 
labu takar 100ml, tambahkan aquades sampai tanda batas. 
2. Saring dengan krus gooch atau sentrifuge untuk memisahkan 
filtratnya. 
3. Ambil 5-25ml filtrat dengan menggunakan pipet ukur dan masukkan 
dalam erlenmeyer 125ml. 
4. Tambah 2ml larutan amilum 1%. 
5. Kemudian dititrasi dengan larutan iodium 0,01 N. 
6. Hentikan titrasi apabila sudah terjadi perubahan warna (biru tua) dan 
catan volume hasil titrasi. 
7. Kadar vitamin C (%) = 
    
  
  
   
 
      
 
3.6.3 Prosedur Perhitungan Uji Organoleptik 
Analisis organoleptik yang dilakukan adalah uji hedonik. Uji hedonik dilakukan 
untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap produk mie basah dengan 
tambahan sari bayam hijau dan bayam merah berdasarkan kriteria warna, aroma, rasa, 
tekstur dan keseluruhan, Panelis penilaian yang digunakan adalah panelis semi 
terlatih sebanyak 20 orang orang. Skor penilaian yang digunakan yaitu: 
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Tabel 3.2. Kisaran Skor Penilaian Uji Organoleptik 
No Kualitas 
Fisik 
Indikator Skor Keterangan 
1 Warna 3= Sangat Suka 
2= Suka 
1= Tidak Suka 
Panelis dapat melihat warna pada setiap 
perlakuan, dan menilainya sesuai dengan 
skor yang disediakan.  
2 Tekstur 3= Sangat Suka 
2= Suka 
1= Tidak Suka 
Panelis dapat menilai tekstur dengan cara 
meraba pada setiap perlakuan, dan 
menilainya sesuai dengan skor yang 
disediakan. 
3 Cita Rasa 3= Sangat Suka 
2= Suka 
1= Tidak Suka 
Panelis dapat mencicipi dengan indra perasa 
untuk menilai cita rasa pada setiap perlakuan, 
dan dapat menilai dengan kesesuaian pada 
skor yang disediakan. 
4 Aroma 3= Sangat Suka 
2= Suka 
1= TidakSuka 
Panelis dapat mencium aroma dengan indera 
penciuman pada setiap perlakuan untuk 
menentukan aroma tersebut, dan dapat 




3= Sangat Suka 
2 = Suka 
1= Tidak Suka 
Panelis dapat menyimpulkan tingkat 
kesukaan dari hasil organoleptik yang telah 
dilakukan pada setiap perlakuan, dan dapat 
menilai dengan kesesuaian pada skor yang 
disediakan. 
 
Uji Organoleptik adalah kegiatan yang dilakukan untuk mengetahui rasa, 
bau , warna dan tekstur dari suatu makanan, minuman, dan produk lain. Metode 
dalam uji kesukaan biasanya digunakan untuk membedakan kualitas dari 
makanann mengenai warna, bau, rasa dan tekstur yang secara umum langsung 
dapat dibedakan. Uji ini berfungsi untuk menentukan tingkat kesukaan diantara 
konsumen (Mufathiro,2013).  
 
3.7 Teknik Analisis Data 
Dalam penelitian ini teknik analisis data menggunakan uji Anava satu jalur 
(One Way ANOVA) digunakan sebagai uji perbandingan sebuah rata-rata 
kelompok data, uji Anava ini menggunakan program statistik product and service 
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solution (SPSS) Versi 20. Uji Anava akan dilakukan bila selesai melakukan uji 
normalitas (Liliefors) dengan menggunakan uji Kolmogorov Smirnov dengan 
ketentuan jika nilai sig. ˃ 0,05 maka data tersebut dapat dikatakan normal, lalu 
dilanjutkan dengan uji Homogenitas dengan ketentuan jika nilai sig. ˃ 0,05 maka 
data tersebut dapat dikatakan homogen dan dapat dilanjutkan dengan uji one-way 
ANOVA. Kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut Uji BNT (Beda Nyata 
Terkecil), untuk mengetahui perlakuan manakah yang paling berpengaruh. 
 
